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3a 1aBambe CarJIacCHOCTH Ha OJTYKY O MPUXBATamby TeMe TOKTOPCKe TucepTaiuje
u 0 oapehuBamy MeHTOpAa

Monumo ma, cxogHo wiaHy 47. ct. 5. Tad. 3. Craryra YHusep3urera y beorpany ("I'macauk YauBepsuteta”,
Opoj 186/15-npeunmihenn tekcr u 189/16), mate carigacHOCT Ha OJUTYKY O MpUXBaTaky TEME TOKTOPCKE
JUCepTallyje:

. : 113
L Laptyd (Tuber sp.): MukpodJopa, apoMaTUyHA jEAUHLEbA U IPUMEHA Y IPOU3BOALH cHpa &
(TyH Ha3MB TPEJIOKEHE TEME JOKTOPCKE JUCEPTALH]EC)

HAVYYHA OBJIACT [TpexpambeHa TexHosI0rH]ja

MNOJALN O KAHIUJATY:
Nme, nMe jeHOT 011 poANTEIhA U NIPE3UME KaHIUaTa:

Hymanka, Jlejan, [laynoBuh

2. llperxomHo 0OpazoBame (HA3WB U CEUIITE (haKyIITeTa,
CTYJIU]CKHU TIPOTpam): YuusepaureT y beorpany

Xemujcku GakynTeT

3. ToxuHa 3aBpIueTKa
NPETXOHOT HUBOA cTyauja: 1985

4. ToauHa yruca Ha JOKTOPCKE CTYIHje: 2015/2016.

5. Hasus cryaujckor mporpama
JIOKTOPCKHX CTy/IHja’ [IpexpambeHa TeXHOJIOTH]a




TTOJIAIT O MEHTOPY:

HNwme u pesume mertopa: 3opuua Pagynosuh
3Bame: peoBHH mpodecop

Crincax pasioBa Koju KBaTU(PHUKYjy MEHTOpa 3a Boh)eme TOKTOPCKE IUCepTaIlyje:

1. Seratli¢, S., Bugarski, B., Nedovi¢ V., Radulovi¢, Z., Lars Wadso., P., Dejmek., F. Gomez Galindo
(2013): Behaviour of the Surviving Population of Lactobacillus plantarum 564 upon the Application of
Pulsed Electric Fields. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 17, 93-98.

2. Lali¢i¢-Petronijevic¢ J., Popov-Ralji¢ J., Obradovi¢ D., Radulovi¢ Z., Paunovi¢ D., Petrusi¢ M., Pezo
L. (2014): Viability of probiotic strains Lactobacillus acidophilus NCFM® and Bifidobacteruim lactis
HNO019 and their impact on sensory and rheological properties of milk and dark chocolates during
storage for 180 days. Journal of Functional Foods, 15, 541-550.

3. Radulovié, Z., Paunovi¢, D., Petrusi¢, M., Mirkovié, N., Mio¢inovi¢, J., Kekus, D., Obradovi¢, D.
(2014): The application of autochthonous potential probiotic Lactobacillus planatarum 564 in fish oil
fortified yoghurt production. Archives of Biological Science, 66 (1), 15-22.

4. Radulovic, Z., Miocinovic, J., Mirkovic, N., Mirkovic, M., Paunovic, D., lvanovic, M., Seratlic, S.
(2017): Survival of Spray-Dried and Free-Cells of Potential Probiotic Lactobacillus plantarum 564 in
Soft Goat Cheese. Animal Science Journal, 88, 1849-1854.

5. Seratli¢ S., Bugarski, B., Radulovié, Z., Dejmek, P., Wadso, L., Nedovi¢, V. (2013):

Electroporation Enhances the Metabolic Activity of Lactobacillus plantarum 564. Food Technology &
Biotechnology, 51 (4), 446-452.

ObaBemraBamo Bac aa je HacraBHo-HayuHo Behe IlossonpuBpenHor ¢akynrera

Ha cenHuUIM oapxkanoj  25.09.2019. Pa3MOTPHIIO MPEAJIOKEHY TEMY U 3aKJbYUHIIO Ja je
TeMa 1oI00Ha 3a U3pajy JTOKTOPCKE AMCEPTALUje jep Caap ki OPUTHHAIIHY UJC)jy U JIa je O] 3Hauaja 3a pa3Boj
HayKe, MPUMEHY IhCHUX Pe3yJITaTa, OJJHOCHO Pa3Boj HAYYHE MUCIH YOIIIITE.

JEKAH ®AKYJITETA
[Ipod. np Ayman XKuskosuh

I[MIpunor 1. Omryka HacraBHOo-HayuHOT Beha o mpuxBaTamy TeMe U oJpejuBamy MEHTOpA

2. Useemraj Komucuje



YHusepsuret y beorpany
I[TOJbOITPUBPE/THU ®AKVIITET
Bpoj: 32/10-6.3.

Hatym: 25.09.2019. rogune
BEOI'PA/I-3EMVH

Ha ocHoBy unana 44. Craryra [losmonpuspeanor ¢axynrera (2018. romuna), HactaBHO-Hay4YHO
Behe dakynTera Ha cequuUIM oapkanoj 25.09.2019. ronune, 10HENO je

ONJVYKY

| INPUXBATA CE wu3Bemraj o MO3UTHBHO] OIIEHU NpHjaBe TEME JOKTOPCKE IUCepTaIje Kojy je
nonuena JAYIIAHKA IMTAYHOBHWR, macrep u onxoOpaBa m3paja JucCEpTalMje O] HACIOBOM:
«TAPTY® (Tuber sp.): MUKPO®JIIOPA, APOMATUYHA JEIUWBEWHLA U IMPUMEHA Y
MNPOU3BOAIBU CHUPA».

1 3a MeHTOpa ce uMenyje Ap 3opuna Pagynosuh, penosau mpodecop.

11 Ha omnyky o mpuxBaramy TeMe JOKTOpPCKE AricepTanyje U oapelBamy MEHTOpa cariiacHOCT faje
oarosapajyhe Belie Hayunux obnactu Yuausep3ureta y beorpany.

NPEJICEJIHUK
HACTABHO-HAYYHOT BERA
JTEKAH

(IlIpogp. op /Iywan Kuerxoeuh)

HocrtaButn: kanauaary, MeHTopy, MHCTUTYTy 3a mpexpamMOeHy TEXHOJOTHjy U OHOXeMH]Y,
CTyZneHTCKoj CIIy>KOH U apXUBH.



HACTABHO-HAYYHOM BERY
IHO/bOIIPUBPEJHOI' PAKYJITETA
YHUBEP3UTETA Y BEOI'PALY

Hatym: 09.07.2019.

Ipenmer: H3BemiTaj KoMucHje 0 OLEHH NpHjaBe TeMe JOKTOPCKe aMcepTaldje Macrep
Aymanke Ilaynosuh

Onnykom HacraBHo-Haywnor Beha IlossompuBpenHor dakynrera, YHuBepsurera y beorpany,
op. 32/9-3.2. ox 26. 06. 2019. roauHe, MMEHOBAHH CMO y KOMHKCH]Y 3a OILIEHY IpPHjaBe TEMe
JOKTOpPCKE JaucepTanuje Kojy je momnena Jlymanka IlayroBumh, macTep, mOJ HACIOBOM:
»Tapryd (Tuber sp.): muxkpodJiopa, apoMaTHYHA jeIHIberhba H NMPUMEHA Y NMPOU3BOIIHH
cupa®“. Ha ocHOBy yBHIa y cajpiKaj IpHjaBe JOKTOPCKE AWMCepTaiuje, mogHocumo HaydHo-
HactaBHOM Behy [lossonpuBpentor dakynrera cinenehu

MN3BEILITAJ
1. HacJoB aucepraumje

Kanauaar je mpujaBuO JOKTOPCKY JAMCEpTalUjy MoaHa3uBOM ,, Tapryd (Tuber sSp.):
MHKpodiopa, apoMaTHYHA jelub-eHha U NPUMeHa Yy Npou3BoAmHu cupa“. Komucuja cmarpa
Jla je MpeUIOKEHU HACJIOB Te3€ y CarjlaCHOCTH ca IMPEIMETOM, IPOrpaMoOM U HAYYHUM IHJbEM
UCTPAKUBAA.

2. TlpeaMer u mporpam HCTPaKHBamba

Kangunat je y mpeaMeTry u mporpamy MCTpakKMBamba OBE JOKTOPCKE TUCEPTalHje MPEIIoKUO:
U30JIalMjy MUKpPOOpraHM3aMa U3 IUIOJJOHOCHUX Teda Tapryda, wuIeHTHUUKauujy u
KapakTepHu3anujy 0akrepuja 1 KBacala, Koju yTU4y Ha cacTaB apOMaTUYHUX JeUbemha TapTyda.
VY 1iiby cMameha eH3UMCKUX PEeaKIMja U TYOUTKA HCHapJbUBUX JeIUHECHA, KA0 HAUMHA YyBamba
CEH30PHUX CBOjCTaBa, UCIUTahe ce yTUIla] pa3IMUATUX PEKUMA 3aMp3aBama M JUOPUIN3AIIN]e
Kao 00nuKa uyBama TapTyda. Y Tom cMuciy, uzBpiuuhe ce nopehema epruKacHOCTH pa3nuIuTUX
peXHrMa 3aMp3aBama Ha CacTaB apOMAaTHYHUX MCHApJbUBHX MarepHja TapTyda, pa3BajameM,
UACHTU(UKAIMJOM U KBaHTU(UKALIMjOM HMCIApJbUBUX OPTraHCKUX jenumema. C 003upom 1a je
TEIIKO CayyBaTH CBE MPHUPOJTHE apoMme TapTyda, BeoMa Cy PETKH TPOHU3BOIU Ca JIOJATKOM
IPUPOJHHUX apoMa, Ma MnpexpamMOeHH MPOU3BOIU ca TapTy(druMa, YIIaBHOM CaApKe CHHTETHUKE
apome. Y muwby AoOHjama npexpaMOeHMX NpoM3BOAa ca TapTypuma, 4uja apoOMaTUYHOCT
MOTUYE CaMo OJ1 MPUPOJAHE apoMe, ucnurahe ce MOryhHOCT MpUMEHE pa3IMYUTO 3aMP3HYTUX
TapTyda y TpPOHW3BOIAHBU CHpa. Y TPOU3BOAKBH CUpa, KaHIuUAaT he ymoTpeOWTH ayTOXTOHE
OakTepuje MJeyHe KHCEIHHE, KOje J1ajy MPerno3HaT/buB MUPUC M YKYC ayTOXTOHHX NPOU3BO/IA,
ITO y HHTEpPaKUMju ca apoMoM TapTyda Moxe AonpuHETH (opmupamy crnennuduuHux
UCTHApJbUBUX TPUPOJHUX APOMATHUYHHUX MaTepuja TOKOM CKJIAJMINTEHa IPOU3BOJA.
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3aBpIIETKOM OBE AMCEpTaIje 7000 OU ce MOTIYHO WHOBATHBAH NMpeXpaMOeHU MPOU3BO, 0e3
JoJaTaka BEIITAaYKMX apoMa, a ca ayTOXTOHMM KapaKTepHCTHKama Ijie OM TOPEKJIO MIIeKa,
cTapTep Kyiarypa u tapryda 6mio nmopexiom uz Cpouje, ma Ou oBaKaB MPOW3BOJ MOTA0 HOCHUTH
Y HEKY O] 03HaKa 3aIlITUTE MOPEKIIA.

Taptybu, (Tuber Sp.), eKTOMHUKOPH3HE IJbHBE, NMpHIaaajy peay Pezizales, pazaeo Ascomycota.
Mukopu3sy ycrocraBbajy ca kopenom Gimnospermi u Angiospermi, obpa3syjyhu 1miomoHOCHa
Tela, acKoKapre, OOMYHO HEMPAaBUIIHO OKPYIJIor o0iimka U MecHate koHsuctenuuje (Peagler et
al., 1993). Ha moBpIMHU II0OJOHOCHOT TEJa, HaJa3u ce oMoTad (MEPUANjyM), ca TJIATKUM HJIH
OpasaBU4acTUM M3pallTajuMa, y 3aBUCHOCTH 0OJ BpcTe TapTyda. XXuBoTHH muKIyc Tapryda,
nourmke (Ga3oM BEreTaTUBHOI pacTa xuda, Koje YCIOCTaBJ/hajy KOHTAKT Ca KOPEHOM OHMJbKE
nomahuHa tpagehu cumMOHMO3y, KOja JOBOAM 10 pa3Boja €KTOMHUKOpH3e. Y 3aBpiiHOj (asw,
MHUIICIIUjyM j€ OpraHu30BaH y IUIOJAOHOCHO Telio Koje ¢opmupa crope. [lmomoHocHa Tena
tapryda ocnobahajy MemaBHHY HCHApJbUBUX jeAMIbEHa KOja CE€ BEPOBATHO KOPUCTE 32
KOMYHHKaIHjy ca OW/bKama, )KHBOTHE-aMa M MUKpoopranusmuma, (Barbieri, E, et al., 2007).
[Topen wuxoBe Ouomnomke GyHKIM]e, MEIIaBHHA UCTIAPJHUBHX jEIUEHa, (ApoMa), EMHTOBAHUX
U3 IUIOAHUX Teja, onpelhyje HBUXOBY €KOHOMCKY BpemHOCT. Mukpodiiopa tapryda ce TOKOM
BereTtalioHor  mepuojga  ¢opmmpa  3aBUcHO  ox  Owibke — gomahwmna.  Ilpormec
ca3peBama/Menanuzanuje, popmupama rieda, cCTBapame cropa yHyTap riebda, Tpaje HEKOJIHUKO
Mecenu. McrpaxuBama MUKPO(DIOpEe EKTOMUKOPU3HE 33jeIHUIE TapTy(]a U IUIOJJOHOCHUX Tela
TapTyda, TMOKa3zyjy Ja pa3HOBPCHY MHUKpPOOHY 3ajeqHUIly uYuHE OakTepuje, KBaclly,
¢unamenrosne ripuBe u Bupycu (Splivallo and Ebeler, 2015; Culleré, et al., 2010; 2013).
bakrepujcke 3ajemHuIle U30JI0BaHE M3 acKokapma TapTy(da, BUXOBO MOTEHIMjaTHO y4errhe y
UCXpaHMW TUIOJIOHOCHUX TeJla TOKOM HbHUXOBOT IIEJIOKYITHOT pa3BOJHOT IEPHO/a, 3aIlTHUTa
IUIOZIOHOCHUX TeJla O]l Mapa3uTCKUX MHUKpPOOpraHu3zamMa MPUCYTHHX Yy 3E€MJBUINTY, WIH
pasnaramba caMHX acKoKapra, MpenMeT Cy BeJIMKOr Opoja mctpaxuBawma (Wang et al., 2012;
Mello et al., 2013). Bakrepuje y Ti1y KOIOHH3HUPajy IpUMOpauje TapTyda, npe audepeHiujarmje
ACKOKapIHUX TKUBA, MPU YEMYy CE€ cacTaB OaKTEepHjCKe 3ajeTHUIICE MEHha TOKOM Cca3peBarba
ackokapna Taptyda. Ilpomene Mukpodiaope y mepuaujymy IOBe3aHE Cy ca  CIHOJbAIIbOM
TeMIIepaTypoM M KIuMaTckuM yciaoBuma (Antony-Babu, et al., 2014; Splivallo, et al., 2011).
Mukopu3anHa KOJIOHM3allMja TIJbMBa KOpeHa Owuspaka MHJIYKyje Tako3BaHU ‘“‘edekar
MUKopHu3ochepe”, Koju usriena na Qgasopusyje MmojaBy OakTepuja YKIbYUEHHX Y MHUKOPU3HU
npolec, MUKOpU3He noMohHe OakTepuje, U OakTepuje MoBe3aHe ¢ eKTOMUKOpu3oM. bakrepuje
MOOWJIM3alMjOM XpAaHJbUBUX MaTepHja W3 MHHEpajla WJIH MPOU3BOIKBOM HCIAPJEUBUX
OpPTraHCKUX JeUEEHa, KOJU Cy y BE3W ca JIPYrMM MHUKPOOpPraHu3MuMa (KBaclMMa U APYrHM
rJbMBaMa) moBe3anu ca Tuber sp., nonpunoce apomu Taptyda (Buzzini et al., 2005; Splivallo, et
al., 2007; 2008). ®unamMeHTO3HE TIJbMBE, Ka0 W TApPa3UTCKE BPCTE MHUKPOOpPraHu3ama WH3
MUKOpH3HE 3aje/IHHLe, NPUMEHY]y C€ y OHOKOHTPOIM (HUTO- M MHUKOINATOT€HUX TIJbHBA,
MPEJICTaBIJbajy BEJIMKH M3a30B 32 UCTPAKUBAYE.

Taptydu nMmajy jemUHCTBEH MeXaHM3aM 3a a0COPHIM]y XpaH/bUBUX MaTepHja U3 3€MJbUIITA.
3ajeqiHO ca OusbkoM noMahuuoM. IlnmomoHocHa Tenma TapTyda KapakTepHIle jaka, KOMILJIEKCHA
apomMa. MHoroOpojHa HCTpaXMBama, IOKa3ajga Cy Ja apoMa TapTyda MOTHYE O] JIaKo
UCTapJbUBUX jeAMIbEHha YIJbEHUKA, HHUCKE MOJIEKYJCKE Mace, y JHUTepaTypud IO3HaTa Kao
ucnapJbMBa OpraHcKa jeiumemna. VcTpakuBama cy IMOKasaja Ja yrpaBo OBa JeIUbEHa, UMajy
KJbYYHY €KOJIOIIKY YJOTY y Tpero3HaBamwy IJbMBa M OuJbKe AoMahmHa M peryiuily mpoiec
cuMOmo3e, WHTEpakiujy wusMmehy Taprydha u KopeHa Owusbke. J[laHac je wu3010BaHO U
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uaeHtupukoBano Buiie oa 200 ucnapibUBUX jeUHECHA U3 TUIOIOHOCHHX Teja TapTyda, BeIUKH
Opoj MacHUX KUCEIHMHA, TEPIICHOM 1A, APOMATHYHHX jeIUbEHha U jeANHCHha KOja caipiKe CyMIIop
(Riveraet al., 2010b).

Apoma Taptyda je BeoMa jeIMHCTBEHA U KOMIUICKCHA KOMIIO3HUIIM]a MCTIAPJbUBUX jEIUCHA U
IpeaMeT je Hu3a cTyauja y nporekiux 20 roguHa, Koje Cy KOPUCTHIIE Pa3iIMYUTe TEXHUKE O]
KOjUX ce cBaka (QOKycHpajga Ha pa3nuuuTe ImbeBe. Ha mnpumep, aHanmM3a ucrapibUBUX
CYIICTaHIU U Topeheme ca MpUCYTHUM y APYrUM BpcTama Tapryda, HCTpaKMBambe Yy BE3H ca
reorpad)CKUM TOPEKJIOM TapTyda, Kao W YTHUIA] Pa3MuUTHX YCIIOBA YyBama Ha cacTaB
UCIIapJbUBUX OpraHckux jeaumema (Hussain and Al-Ruqaie, 1999; Kala¢ 2009; Kagan-Zur and
Roth-Bejerano, 2008). Ananu3a ncnap/bUBUX cacTojaka TapTyda Hajuerrhe ce Bpmiu momohy
oaroeapajyhux texHuka, ynorpedbom racHe xpomarorpaduje-macere cruekrpomerpuje (GC-MS).
VY OpojHuM mybnuKaljamMa, TeXHHKa MUKpOEKCTpakiuje y uBpctoj dasu (HS-SPME) nosesana
ca GC-MS ce kopuctu y obiactd Hayke O XpaHH W TEXHOJIOTHje Kako Oum ce mobmia Op3a,
JMPEKTHA W HEWHBa3WBHA oOuMTaBama wucnapipuBux Matepuja (Pelusio, 1995). Kownauno,
aJieckBaTaH omuc apome TapTyda 3axteBa ynorpedy coducrtunmpanux amara 300T CBOje
CIIOKEHOCTH.

Taptydu cy, ynpaBo 300r caapkaja BEIHKOT Opoja HCIApJbUBUX jEIUbCHA, JIAKO KBAapJHHBA
XpaHa W TJaBHU MpoOJieM jecTe OJp)KaBalkbe apOMAaTUYHHX MaTepuja Koje [ajy KBAJIUTET
tapryda. [locToju HEKOIMKO TEXHHMKA, Kao INTO je MaKoBame y MOAW(UKOBAHO] aTMochepw,
(Rivera, et al., 2010a), cknaauiiTee Ha HUCKUM Temreparypama (Mencarelli et al., 1997; Reale
et al., 2009), y ayroknaBy (Saltarelli et al., 2008), niu yak 1 Bume coGUCTUITUPAHE TEXHUKE, KAO
o3paunBama ca rama 3paiuma (Nazaro et al.,, 2007). 3ampsaBama Ha -20°C, -80°C wu
nuodpunuzanuje Tapryda y by CMamemha CH3UMCKUX peakiija U TyOuTKa HCIapJbUBUX
jeIMmbema, OYyBamke apoOMaTHYHUX MaTepHja MOpeKioM H3 TapTyda, cy Heke o]l Moryhux
METO/Ia Jia ce A00uje MPOU3BO/I ca MPUPOJTHOM apoMoM TapTyda Tokom 1iene roaune (Palacios et
al., 2014; Bellesia et al., 1997, 2001,).

[Ipumena Tapryda kao gojatak XpaHu, nuhy W pa3sHUM JPYTMM IPOU3BOAUMA j€ IMOCIEIHUX
roguHa cee Beha. IlpoHanaxeme TexHHMKe Koja Oum omoryhuia ouyBame NPHPOJIHE apome
taptyda, a caMuM TUM U MOTryhHOCT noOujama NpexpamMOEHHX NpPOU3BOAAa ca IPUPOIHOM
apoMoM TapTy(a, joumr yBek je y ¢a3u ucTpaxkuBama. JOZaTHU M3a30B KOjU j€ KaHAMJAT Y
IIpHjaBu HABEO j€ J1a UCcHUTa MOIYhHOCT MpuMeHe TapTyda (CBEXHUX U 3aMP3HYTUX Pa3IUUYUTUM
PeKUMHUMA) Y NPOU3BOJAIBU CUPEBa JTOOMjEHMX [0JaBakbeM AayTOXTOHHX OakTepuja MIEeuyHe
kucenuHe (BMK). Ilosnaro je na ayroxrone BMK mory ga ce kopucte kao craprep wiu
JOIYHCKE KYNITYpe W JONpUHOce OoratujeM mMupucy u ykycy cupesa (Radulovié¢ et al., 2011).
MehyTum, MOTIMYHO jé MHOBAaTHBHO WCIIMTAaTH CEH30PHU KBAJIUTET CHPEBA, KOjU HacTaje Kao
nocjenuIia HHTepaKkiyje apoMe Kojy J1ajy cTapTep KyaType u apome TapTyda.

3. HayyHu nm/b HCTpaXKNBamba

C o03upoM na Ha ¢GopMmHpame apoMaTHYHHX Marepuja TapTyda, ocuM CUMOMOTCKOI OJHOCA
KOJU MMa ca KOpPEHOM OMJbKE y3 KOJy pacTe, 3HayajHy YJIOr'y MMa M IpHCyTHa MHKpodiopa
tapTyda. Kako ce TapTyhu cakymnspajy c€30HCKH, IpoOIeM CKIaJIUIITEeHha U aJIeKBaTHOT YyBamba,
OJTHOCHO 3aJpKaBame CEH30pHUX OcoOMHa TapTyda, Beoma je 3axTeBaH 3ajarak. [Ipomene
cactaBa apoMaTMYHHX MaTepHja TOKOM CKJIaJuIlTerma TapTyda oapel)yjy HeroB KBalUTET U
TpajHOCT. Y Ty CBpXY, MOTPEOHO j€ OUyBaTH apoOMaTHYHA JeIUCHA KOja YTHIY Ha KBATHTET
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TapTya, a caMuM TUM U TNPOM3BOAA JI0OWjeHHX ca aomaTkoM Tapryda. Hauumn mnpumene
TapTyda y XpaHu, BeOMa je CIOKEH 33/1aTaK, YIpaBo 300T crenu(u4HOr cacTaBa, IPBEHCTBEHO
apOMAaTUYHUX MCIAPJbUBUX Marepuja, Koje OMTHO onpel)yjy KBaJUTET MOOMjEHOT MPOU3BOAA.
Kana je y nuramy noOujame cupeBa, BakaH YTHIIQ] HA apoMy CHpa MMa W CTapTep W/WIU
JIONYHCKa KYJNTypa, TaKO Ja CcacTaB M HMHTEPAKIMje apoOMaTHYHUX MaTephja HACTAIUX IOJ
nejctBoM BMK u monmatux tapryda mory nompunetH (hopMmMHpamy cHenr(UYHUX CEH30PHHX
KapakTepUCTHKA cUpa. 300T cBera Tora, NOCTaBJLEHH Cy ciieehn MIbeBH UCTPaKMBaba:

1. M3onamnuja, kapakrepusaiyja ¥ OHOXEMH]CKa HACHTHU(UKAIMja MHUKPOOpPraHH3aMa H3
TapTyda

2. UcniutuBame yTHIaja 3aMmp3aBama Ha -20°C, -80°C u mmodunuzamnuje tapryda Ha cacta
apOMAaTUYHUX MaTepuja

3. Unentudukanrja u KBaHTU(HUKAIM]a UCTIAPJPHUBUX OPTraHCKUX jelUI-EHmha JOOMjCHUX U3
CBEXXHUX U PA3IMUUTO 3aMP3HYTHX TapTyda

4. TlpuMeHa CBEKUX W 3aMP3HYTHX TapTyda y IpOM3BOMIBU CHPA, Ca AyTOXTOHHM COjeBHMa
BMK u yrBphHBame CeH30pHUX KapaKTepUCTUKA J0OUjEHOT POU3BO/IA.

4. (OcHOBHe XHIOTe3€e 0/1 KOjHX ce M0JIa3u

Ha ocHoBy mpernena nureparype, KaHIuAaT HaBOAM Jla M3ydyaBame MHUKpodiope Tapryda,
cazpikaja apOMaTUYHUX MaTepuja, MpOHaJaKEHkhe HAaYMHA OUyBamba apoMe U MpUMeHa TapTyda y
npexpaMOeHO] HHAYCTPHUjU TMpeJCTaB/ba BEIMKM H3a30B MOCIEABUX TroauHa. Jlocamamrma
WCTIUTHBAaka Jlajla Cy OATOBOP Ha HEKa OJ] MHOTHX TOCTABJEHUX NMUTama, MehyTuM, jour yBek
HUCY Ae(rHNCaHa HeKa BakKHA MUTamka, Kao HITO Cy MHTEpakiuja usmely ribuBa u Ouibke, Kao u
yJiora MUKpOOpraHu3ama KOjH TPEJCTaBJba)y BEIUKH MOTEHIMjal Y MHUKOPHU3HO] 3ajETHUIIH.
Takohe 1 cBako KIMMAaTCKO MOJpYyYje, /1aje CBOj AOINPUHOC y cacTaBy MUKpO(IOope MUKOPU3HE
3ajelHUIE, a MHUKOpPU3HA 3ajeqHulla ojapel)yje KapakTEepHCTKE IIJIOJOHOCHOT Tena TapTyda.
Canp:xaj apoMaTUYHHUX MaTepuja y TapTy(duma, je MpOMEHIbUB U 3aBUCH Of BHIIE (paKkTOpa, Kako
on Omspke nomahwHa, MPUCYTHE MHUKPOQIIOpe, TaKO M OJ] BETETaTUBHOT IEPHO/A, CTApPOCTU
TapTyda u pernona ca kora norude. C 00631MpoM aa Cy HCTpaKuBama 0 TapTyduma ca pernoHa
Cpbuje BeoMa OCKyaHa, OTBapa C€ IIMPOKO TMOJbE 3a HCTPAXKHBamba, KOja MOTY JONPUHETH
ca3HambHUMa U3 oBe oOnactu y cBeTy. HaunH uyBama TapTyda Tpeba MpuiIaroJuTH Tako jaa ce
OUyBajy XEMHjCKa W CEH30pHa CBOjCTBAa TapTyda Kako OHM CE€ HHEroBOM NPUMEHOM Y
npexpaMOeHo] HHIYCTPUjU, J00MO TMPOU3BOJA ca aJIeKBaTHUM CEH30PHUM CBOJCTBUMA.
[Iponanaxxewe HauWMHA Ja ce€ OYyBa MPUPOAHA apoMa TapTyda W HHKOPIOpHUpa y mexpamOeHe
pou3Bojie, oMoryhuno Ou a ce Mpou3BO/bha MPEeXpaMOCHUX MPOU3BOAA ca TapTypumMa MOxKe
OJIBHjaTH TOKOM IIeJie TOJUHE. Y TOM CMUCIY, IPOU3BO/AKA CHpa ca ayTOXTHUM OakTepHujama
MIIeYHE KHcelanHe oOoraheHa jpoaaBameM TapTyda 61o Ou BelIMKH W3a30B, 300T KapaKTEpUCTHKA
Koje mocenyje TapTyd kao u 30or merabonuta BMK koje Takohe yTuuy Ha ceH30pHa CBOjCTBa
MIPOU3BOJIA.



5. Metoae koje he ce npuMelbUBATH Y HCTPAKUBAKLY

1. 3 ciopoHOCcHUX Tena TapTyda, MPUMEHOM CEJIeKTUBHUX MOAJIora U3Bpihe ce n3ojiamnuja
MHUKpOOpranusama : 0akTepHja, KBacala U rijbuBa KIACUYHUM MUKPOOHMOJIOIIKUM METOoJaMa, Ha
oJiroBapajyhum cenekTUBHUM IO/JIorama.

2. buoxeMujcka kapaktepusanuja JOOMJEHUX H30J1aTa M aHaJM3a CIIOCOOHOCTH cOjeBa Ja
¢depmentumy mehepe ypamuhe ce xopumhemem API cucrema (bio Merieuks, Marcu | Etolie,
France. ¥V 3aBucHocTH o rpymne OakTepuja Koja ce ucmnuryje, kopuctuhe ce paznuuutu API
cucremu, (API CHS50 , API 20 Strip, API 20C AUX u APl 20 NE. OunraBame pesynrara he ce
BpuTH puMeHoM mporpama API Lab plus codtsep.

3. BampzaBame Ha -20°C u -80°C (Mencarelli et al., 1997), u muodunuszanuja (Ceballos et
al., 2012), xao HaYMH YyBamka CEH30PHHUX KAPAKTEPUCTHUKA

4. Pa3aBajarbe apoOMaTHYHUX HCIAPJbUBUX jelubeba TacHoM xpomatorpadujom, (GC),
uaeHTH(UKaIMja 1 KBaHTU(HKALIMja OPraHCKUX MCIap/bUBHX jeaumera, (MS) (Palacios, et al.,
2014). YV Ty cBpXy Kao jeIHOCTaBHHMja METOAa KOja [aje MOy3JaHe pe3ylTare, MOXKe Ce
npumenutd U “Head Space” muxpoexcmpaxyuja uepcme paze, eacha xpomamozpaguja —
macena cnekmpomempuja (HS SPME GC-MS),(Pelusio, 1995).

5. [Ipumena Taptyda y npousBomu cupa ca ayroxTonuM bBMK. O npousBomu cupesa, ca
J0JIaTKOM ayToXTOHUX cojeBa BMK, ko Hac moctoju Mayo JuTeparypHUX mojaraka. Jlomatak
Taptypa u ayroxtoHux cojeea bBMK y cup, 6uo Ou Benuku Hu3a30B, 300T apOMATHUHUX
KapaKkTepUCTHKa Koje nmoceayje TapTyd, kao u 30or merabonnuke aktuBHoctd BMK koje Takobe
3Ha4YajHO YTHUYY Ha CEH30pHa CBOjCTBA IPOU3BO/IA.

6. Cen3opHe KapaKkTepHUCTHKE cupa ca TapTy(puma he n3BpIMTH KOMHCHja, KOJHU Cy TTPOIILIH
00yKy 3a CEH30pHO OLEHHBAKE, NPUMEHOM KOPHUIOBAHOI METOOamHOr 00a cuUcTeMa W/HIH
tpuanra rectoMm (Pagosanosuh u [Tormos-Passuh, 2001).

7. CBu pesynratu Ouhe cratucTHuku oOpaljeHH, y CKJIagy ca TUIOM EKCHEpUMEHTa U
IIPUPOJIOM TOJJaTaKA.

6. Cniucak mureparype HUTHPaHE y TEKCTY NpUjaBe
Criucak nuTeparype HUTHpaHe y TEKCTY J1aT je y mpuiory 1.
7. Cniucak caonmTeHuX U 00jaB/beHUX HAYYHHUX M CTPYYHHMX pPajgoBa

Crucak caonmTeHuX U 00jaBJbeHUX HAYYHHUX PaJoBa JaT je y mpuiory 2.



8. buorpadmuja kanaugara

Hymanka [laynoBuh je pohena 28. jyma 1957. rogune y benoj LlpkBu. OCHOBHY HIKOJIy je
3aBpmmia y Bpaues 'ajy, a rumnaazujy “CaBa Mynhan”, y benoj Llpkeu. OcHoBHE cTynuje, Ha
[TpuponnomarematnukoMm ¢akynrery YHuBepsuteta y beorpamy, Oncex xemuja, I'pyna 3a
WHIYCTPUJCKY XEeMHjy, ymucana je akaiaemcke 1976/1977. roauHe, a 3aBpIImia IIIKOJICKE
1984/1985. Y Toky 1986-1987., paguia je y Mukpobuosomikoj nadoparopuju [lossonpuspenHor
Qakynteta y 3eMyHYy Ha YycaBpllaBamby 3a IPOU3BOJBY MHIIETHjyMa JEeCTUBHX IJbHBA U
TEXHOJIOTHje Tpou3Boamke ribuBa. Ox 1987-1991. paguna je kao pyKOBOIWIIAI y MPOU3BOILH
MUIIeTMjyMa jecTuBHX TJbuMBa Ilmanmumre, a ox 1991-1996. kao TIaBHM TEXHOJIOT |
OpraHu3aTop MOCJOBA Yy MPOM3BOAKU MHLEnHjymMa jecTuBUX TibHBa IIKB «ArpoekoHOMUKY,
beorpan u y nmpousBoamwu ribuBa «Mukom» - Knuna. Ox 2003. paau kao CTpy4YHH capaJHUK HA
Karenpu 3a texnomomky wmmkpoOuosnorujy IlossompuBpenHor ¢axynrera YHUBEp3UTETa Y
beorpany. 3aBpumuia je Croenujamuctuuke AxajgeMmcke cryauje cryauje I[IpexpambGene
texHonoruje, Monxyn TexHomomka wmukpoOuosoruja Ha IlosbonpuBpeHOM (aKyITETy
VYuusepsutet y beorpany, 2013. ronune. Macrep cryauje IlpexpamOene texnosoruje, Moy
Muxkpobuosioruja XxpaHe 1 )KUBOTHE cpeanHe Ha [losronpuBpeaHom (akynreTy YHUBEP3UTET Y
beorpany, 3aBpmmna je 2015. rogune. JlokTopcke cryamje ymucaia je mkoicke 2015/16.
roauHe, ojacek TexHonomka MukpoOuosoruja, Ha [TosbonpuBpesHOM hakyaTeTy YHHBEP3UTETA
y beorpany, y cknany ca bonomckom konBeHijom u Craryrom [lossonpupentor dakynrera y
Beorpany. V 3ajeqHuru ca Ipyrum ayropuma, o0jaBuia je U CaoNmTIIIAa 35 HAydHUX PajioBa, O
Kojux je | mTammaH y 4Yacomucy BpXyHCKOr MelyHapogHor 3Hauaja, 4 y dacomucuma
MehyHapoaHOT 3Hauaja U 3 TEXHUYKA peliekha. YUYECHUK je JBa HalMOHAJIHA MpPOjeKTa
¢uHaHCHpaHa o]l cTpaHe MMHHUCTApCTBa MPOCBETE, HayKe M TEXHOJOUIKOI pa3Boja PemyOmnuke
Cpbuje: ,,Pa3zBoj] HOBHX MHKAICYJallMOHUX W EH3UMCKHX TEXHOJIOTH]ja 3a TIPOU3BOMIHY
OuokaTanu3aTopa M OHOJOUIKM aKTUBHMX KOMIIOHEHAaTa XpaHe, y IMJby moBehama HeHe
KOHKYPEHTHOCTH, KBaJiuTera u 0Oe30emHoctu® MHTerpasHa W UHTEPAUCIUIUIMHAPHA
ucrtpaxuBama 046010 (2011-2015) u ,,YHanpehewe U pa3Boj XUTHjEHCKHX M TEXHOJOLIKHX
MOCTYTaKa y MPOU3BOIY HAMUPHHIIA )KHBOTHIGCKOT TIOPEKIIA y IIUJbY 100Hjaha KBAIUTETHUX H
0e30eAHMX  TNPOM3BOJA KOHKYPEHTHHX Ha  CBETCKOM  TpxumTy” MHTerpanHa wu
WHTepAUCIUIUTMHApHA ucTpaxkuBama 046009 (2011-2015). Ynan je Yapyxema MUKpOOHOIIOTa
Cpowuje.

9. 3ak/py4yak U npemjior

Ha ocHoOBY ananu3e nojHeTe npujase, TokTopcke nucepranuje ymanke [TaynoBuh, mos
nacioBoM: ,,Taptyd (Tuber sp.): muxkpoduiopa, apoMaTHYHA jeAWb-eHba W MPHMEHA Y
npousBoamu cupa“, Komucuja cmarpa Ja je mpeiokeHa TeMa MHOBaTHBHA ca MPAKTUYHOT U
HAay4yHOI CTAHOBMILNTA W HMa (yHIAMEHTATHU U NpUMEHeHU 3Haudaj. Mmajyhu y Bugy
cneun(UYHOCT HACTaHKa apoMe TapTyda W pemiaBame mnpolieMa HEHOI OuyBamkba TOKOM
CKJIaIMIITEHa, a KaCHUje U MPUMEHY TapTyda y NpOU3BOIHBH CHpa ca ayTOXTOHUM OakTeprjaMa
MJIEYHE KHCENIMHE, AMCepTalfja MpeAcTaB/ba 3a0KPYXKEHY LENUHY y J00Ujary aTpakTHBHOT
npexpamOeHor nmnpousBojga mopekiiom u3 CpOuje. HOBaTMBHA TEXHOJIOIIKA peElIeHA
nojpasymeBahe mpuMeHy ayTOXTOHHX cOjeBa OaKTepHja MJICUHE KUCEIMHE, Ka0 U CBEXUX H
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CMp3HYTUX TapTy(]a y MpOU3BOAIKU CHpa BHUCOKOT CEH30pHOr KBanuTera. Kao antepHaruBa
yrnoTpede BEIITaYKUX apoma, A00Mjame MpexpamMOeHOr Mpou3BOAa ca MOTIYHO HPUPOJHUM
KOMIIOHCHTaMa, TpEeACTaB/ha 3HAuUajaH WCKOpaKk Yy mpexpamOeHoj wuHaycTpuju. [lmwb
HCTPaXMBaka U XUIOTE3€ OJ KOJUX KaHIUAAT I0JIa3U MPABUIIHO Cy MOcTaBbeHU. Ha ocHOBY
MPEUIOKEHOT MaTepHjajia U METOJla MOXKE C€ 3aKJbyYHTH JIa j€ €KCIIEPHUMEHTATHU MPUCTYI
cBeoOyxBaTaH U cucreMaTnuaHd. [ImaHupanu orienn oOyxBaTajy HE caMO KapaKTepH3alujy
apOMaTUYHOCTU TapTy(da, Beh M MpoHanaxeme pelemha 3a HEroBy MPUMEHY y MPOU3BOABU
CHpa BUCOKOTI CEH30PHOI' KBAJIUTETA.

Ha ocnoBy HaBeaeHux KoHcTaranuja, Komucuja TO3UTUBHO OlLEHYje HOJHETY IpPHjaBy H
npeuiaxe HacraBHo-HayunoM Behy Iloseonpuspennor ¢axynrera YHuBep3urera y beorpany na
NpUXBaTH U OA00pW mM3paxy IokTopcke auceprauuje Jymanke IlayHoBuh moa HacimoBom
»Tapryd (Tuber sp.): muxkpodJiopa, apoMaTHYHA jeIHIberhba H NMPUMEHA Y NMPOU3BOIIHH
cupa“. Kao MeHTOpa Npu M3paau OB AUCEpTaIje, KOMUCH]a pemiaxe ap 3opuity Pagynosuh,
penoBHor npogecopa [lossonpuspenHor dakynarera YHuBep3urera y beorpany.

Unanosu Komucuje:

Hp 3opuna Panynosuh, penoBHu npodecop
[TomwonpuBpenuu dakynrer , YHuBep3uteT y beorpany

(yxa HayyHa obsact: TexHoomka MUKpOOHoJIoTyja)

Jp Muomup Huxmuh, penosau npogecop
[TossonpuBpenuu ¢pakynrer, YHuBep3urter y beorpany

(yxa HayyHa obsact: TexHoomka MUKpOOHOJIoTHja)

p Bene Temesuh, penosuu npodecop
Xemujcku pakynrer, YHUBEp3UTET y beorpany

(yxa HayyHa obsiact: OpraHcka Xemuja)
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NHOoJALI O MEHTOPY
HNme u npe3ume: 3opuna Pagynosuh

3Bame: pe10BHU Npodecop
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